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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan karbon yang berbeda dalam
perbanyakan probiotik terhadap jumlah koloni bakteri, dan aplikasinya dalam pemeliharaan udang
vanammei (Litopenaeus vannamei).  Penelitian ini dilakukan di Balai Pengembangan Budidaya
Perikanan Pantai (BPBPP) Sekotong, Lombok Barat. Sumber karbon yang digunakan dalam
fermentesi bakteri probiotik adalah tapioka, dedak halus, dan jagung. Probiotik hasil perbanyakan
kemudian diujikan ke udang post larva 20 untuk mengetahui tingkat pertumbuhan udang yang
diberikan probiotik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah koloni bakteri mengalami
peningkatan yang lebih tinggi dari kontrol pada masing-masing media fermentasi yang dihitung pada
hari ke-7dan hari ke 30. Penggunaan tapioka sebagai sumber karbon menghasilkan jumlah bakteri
paling banyak yaitu  3.69 x 1011 CFU/ml  dibandingkan dengan sumber karbon dari dedak dan jagung.
Hasil uji penggunaan probiotik tersebut ke udang menunjukkan bahwa probiotik dengan sumber
karbon tapioka menghasilkan pertumbuhan harian udang tertinggi yaitu 4,36% dibandingkan dengan
dua probiotik lainnya.
Kata kunci : fermentasi probiotik, sumber karbon, udang vanname
Abstract
The goals of this study were to know the effect of utilization of various carbon sources
fermented on growth of probiotic bacteria and to know the effect of the probiotic application on
shrimp (Litopenaeus vannamei) growth. The experiment was conducted at Balai Pengembangan
Budidaya Perikanan Pantai (BPBPP), West Nusa Tenggara. The probiotic bacteria werecultivated by
using three different fermented carbon sources, i.e., fermented tapioca, fine bran, and corn meal. The
bacteria then were tested to the postlarva 20 of shrimp. The result showed that all of the carbon
sources increased the number of colony of bacteria on 7th  and 30th days. Tapioca as a carbon source
resulted in the highest number of colony by 3.69 x 1011 CFU/ml compared to fine bran and corn meal.
The utilization of probiotic bacteria resulted from the multiplication showed that probiotic using
tapioca as carbon source resulted in the highest growth rate compared with those of other carbon
sources.
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Pendahuluan
Penggunaan probiotik pada wadah
pemeliharaan udang vaname umumnya
ditujukan untuk memperbaiki kualitas air yaitu
menguraikan bahan organik dari sisa pakan
yang tidak dimakan oleh udang. Serta kotoran
udang yang ada di dalam akuarium dapat
diurai oleh probiotik (Muliani dkk., 2010).
Selain itu juga probiotik dapat mengubah
senyawa kompleks menjadi senyawa
sederhana sehingga mudah dicerna oleh
udang.Wang dkk (2008) dalam Arief (2012)
menjelaskan bahwa bakteri probiotik
menghasilkan enzim yang mampu mengurai
senyawa kompleks menjadi sederhana
sehingga siap digunakan udang. Adapun jenis
probiotik yang ada di pasaran yang dapat
digunakan secara langsung untuk kegiatan
budidaya udang oleh masyarakat yaitu :
probiotik Supper Ps, Mina Bacto, Super NB,
Super Vamei, Vanna Pro dan EM4.
Harga probiotik pada kegiatan budidaya
cukup mahal sehingga dapat menambah biaya
produksi budidaya. Namun, probiotik dapat
diperbanyak dengan cara fermentasi bahan
baku yang diberikan pada media air budidaya,
sehingga  tidak terlalu menambah biaya
produksi dalam budidaya. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Poernomo (2004) dalam
Suwoyono dan Markus (2010), yang
mengatakan bahwa saat ini probiotik untuk
budidaya udang sudah tersedia secara
komersial, penggunaan probiotik harus sesuai
petunjuk aplikasi dan tergantung
peruntukannya. Penggunaan probiotik akan
menambah biaya produksi  karena harga di
pasaran cukup mahal, namun hal ini dapat
ditekan dengan cara probiotik diperbanyak
terlebih dahulu (Poernomo, 2004 dalam
Suwoyono dan Markus, 2010).
Probiotik komersil yang digunakan dalam
proses fermentasi dicampurkan dengan bahan
baku sumber karbon seperti jagung, tapioka,
dedak halus, dan tambahan lain seperti tepung
ikan, molases. Bahan karbon mendukung
dalam pertumbuhan bakteri karena
mengandung karbohidrat dan protein. Wardah
dan Tatang (2014) menyebutkan bahwa
karbohidrat, protein, dan lipida merupakan
komponen utama yang paling penting dalam
metabolisme mikroba.
Bahan- bahan yang digunakan memiliki
karbohidrat yang kompleks yaitu polisakarida
yang tidak bisa digunakan langsung oleh
mikroorganisme sehingga harus difermentasi
dengan penambahan probiotik yang akan
mengubah senyawa kompleks tersebut
menjadi senyawa sederhana. Fermentasi
dengan menggunakan bahan-bahan tersebut
dapat menjadi salah satu upaya meningkatkan
populasi bakteri probiotik.
Trismilah dan Sumaryanto (2005)
menyatakan unsur karbon dapat meningkatkan
energi dan biosintesis sehingga cukup untuk
fermentasi. Bahan tepung tapioka, tepung
jagung, dan dedak halus merupakan bahan
kompleks yang akan diubah oleh bakteri
menjadi bahan yang sederhana sehingga
sebagai sumber karbon tidak perlu
menggunakan bahan yang sederhana seperti
glukosa ataupun gula. Pemberian probiotik
yang dikombinasi dengan sumber karbon
dapat meningkatkan populasi bakteri
probiotik.
Pertumbuhan bakteri pada fermentasi
probiotik bergantung dari bahan atau sumber
karbon yang digunakan sebagai substrat dalam
fermentasi probiotik. Hal ini dikarenakan
substrat yang digunakan dapat mempengaruhi
metabolisme bakteri. Sumber karbon yang
berbeda dapat menghasilkan jumlah bakteri
yang akan tumbuh berbeda. Zurriyati (1995)
berpendapat bahwa hasil fermentasi terutama
tergantung pada jenis bahan pangan (substrat),
dan kondisi di sekelilingnya yang
mempengaruhi pertumbuhan dan metabolisme
mikroba tersebut.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan karbon yang berbeda
dalam perbanyakan probiotik terhadap jumlah
koloni bakteri, dan aplikasinya dalam
pemeliharaan udang vanammei (Litopenaeus
vannamei).
Metode Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal
22 Agustus sampai 30 September 2017 di
Balai Pengembangan Budidaya Perikanan
Pantai (BPBPP) Sekotong, Lombok Barat.
Pada Penelitian ini menggunakan metode
eksperimental Rancangan Acak Lengkap
(RAL)  yaitu dengan 4 perlakuan yaitu
A=Kontrol (Probiotik), B=Tapioka 80 g, C
=Tepung dedak halus 80 g, D=Tepung jagung
80 g.
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Proses Fermentasi
Wadah fermentasi yang digunakan yaitu
botol aqua 1 liter sebanyak 9 buah, botol film,
dan plastik hitam.  Proses fermentasi
dilakukan dengan cara mencampur bahan
sumber karbon sesuai perlakuan dan ulangan
yang digunakan. Dedak halus 80 g, tepung
tapioka 80 g, dan tepung jangung 80 g sebagai
sumber karbon masing-masing dicampur
dengan air laut, molase, tepung ikan, dan ragi.
Bahan tersebut kemudian diaduk rata, dimasak
selama 30 menit dan kemudian didinginkan
untuk kemudian dicampur dengan probiotik
super NB. Campuran bahan tersebut
dimasukkan kedalam botol gelap volume 1
liter dan ditutup rapat. Botol  disimpan pada
tempat yang gelap selama 7 hari kemudian
diaplikasikan ke udang. Probiotik hasil
fermentasi diambil satu kali dalam 7 hari
untuk diaplikasikan pada udang selama
pemeliharaan.
Pemeliharaan udang
Ukuran benih yang digunakan PL20
dengan panjang 2 cm. Setelah mendapatkan
ukuran yang sama benih udang siap ditebar
dan dipelihara. Benih dipelihara dengan
kepadatan 30 ekor/bak dan diberi pakan
buatan tiga kali sehari pada jam 07.00, 12.00,
dan 16.00, sampai kenyang (ad libitum).
Pemberian probiotik hasil fermentasi pada
udang dilakukan tujuh hari sekali selama
proses pemeliharaan 30 hari dengan konsetrasi
1 ml/l. Pengukuran kualitas air dilakukan tujuh
hari sekali selama proses pemeliharaan 30
hari. Penyiponan dilakukan setiap hari dengan
jumlah air terbuang karena penyiponan
sebanyak 2 %. Air yang keluar dari
penyiponan kemudian diganti kembali dengan
air laut baru.
Pengukur panjang udang dilakukan di
awal dan di akhir pemeliharaan dengan cara




Penumbuhan koloni bakteri dilakukan
pada hari ke-7 dan hari ke-30. Dimana hari ke-
7 merupakan pertama kali pengaplikasian
probiotik pada udang dan hari ke-30
merupakan pengaplikasian probiotik terakhir
pada udang.
Untuk menumbuhkan bakteri probiotik
hasil fermentasi yang harus disiapkan adalah
media penumbuhan (media padat). Media
yang digunakan untuk penumbuhan bakteri
probiotik adalah media PCA. Untuk
menumbuhkan koloni bakteri  diambil 1 ml
probiotik yang sudah difermentasi terlebih
dahulu dan probiotik komersil untuk dilakukan
pengenceran 10-1 sampai10-10. Hasil
pengenceran tersebut kemudian diambil 0,1 ml
tiap pengenceran untuk disebar ke cawan petri
yang berisi media agar. Perhitungan jumlah
koloni bakteri yang tumbuh dilakukan pada
pengenceran 10-9. Perhitungan koloni
dilakukan dengan rumus sebagai berikut:
Koloni per ml= jumlah koloni per cawan x
(1/pengenceran)
Pertumbuhan udang
Pertumbuhan panjang udang dapat diukur
menggunakan penggaris dengan cara
mengukur semua udang yang dipelihara.
Pertumbuhan udang dihitung  pada awal dan
akhir pemeliharaan. Laju petumbuhan
panjang harian dapat dihitung dengan rumus
sebagai berikut (Zonneveld dkk, 1991) :
α= (lt − lo) − 1 x100% Dimana : α = Laju
pertumbuhan harian panjang (%); lt= Panjang
rata-rata pada akhir perlakuan (cm); l0 =
Panjang rata-rata pada awal perlakuan  (cm).
Survival rate ( SR)
SR menunjukan persentase benih yang
hidup, berkembang, selama pemeliharaan
hingga saat dipanen. SR dapat dihitung pada
akhir pemeliharaan, Perhitungan SR
menggunakan rumus SR = (jumlah akhir
pengamatan/jumlah yang ditebar pada awal) x
100%.
Kualitas Air
Pengukuran kualitas air dilakukan 7 hari
sekali, parameter yang diukur terdiri dari suhu
yaitu mengguanakan termometer, salinitas
menggunakan refraktometer, pH
menggunakan pH meter, DO menggunakan
DO meter dan ammoniak menggunakan tes
kit.





























Laju pertumbuhan panjang harian udang
(%)
Hasil penelitian memperlihatkan bahwa
penggunaan sumber karbon yang berbeda
dalam fermentasi probiotik berpengaruh secara
signifikan (p<0,05) terhadap pertumbuhan
udang vanname. Hasil uji BNT ( = 5%)
menunjukkan bahwa pertumbuhan udang yang
paling tinggi terdapat pada penggunaan
probiotik yang difermentasi dengan sumber
karbon tapioka yaitu sebesar 4,36%, kemudian
diikuti oleh perlakuan tepung jagung yaitu
4,20% . Aplikasi probiotik yang telah
diperbanyak dengan dedak dan probiotik
kontrol menghasilkan pertumbuhan udang
yang paling rendah yaitu masing masing
3.99%  dan 4.10% (Gambar 1).
Ket : Huruf yang berbeda pada histogram menunjukan adanya
perbedaan yang signifikan (p<0,05) terhadap
pertumbuhan harian udang antar perlakuan.
Gambar 1. Laju Pertumbuhan harian panjang
udang vanname (%/hari).
Jumlah koloni bakteri (CFU/ml)
Jumlah koloni bakteri pada hari ke 7
menunjukkan hasil yang berbeda nyata (p <
0,05) antara perlakuan.  Jumlah koloni bakteri
pada fermentasi yang menggunakan tapioka
adalah paling tinggi yaitu 3.69x1011 CFU/ml,
sedangkan kontrol dan dedak memiliki jumlah
koloni yang rendah yaitu masing-masing
2.70x1011 CFU/ml, dan 2.16x1011 (Gambar 2).
Ket. : Huruf yang berbeda pada histogram menunjukan adanya
perbedaan yang signifikan (p<0,05) antar perlakuan
.
Gambar 2. Pertumbuhan koloni bakteri
(CFU/ml)
Survival Rate (SR)
Penggunaan probiotik kontrol maupun
hasil fermentasi tidak memberikan pengaruh
yang berbeda nyata (p<0,05) sehingga tingkat
kelangsungn hidup udang vaname mencapai
100%. Hal ini terlihat dari tidak adanya
kematian selama pemeliharaan.
Kualitas Air
Hasil pengukuran kualitas air selama 30
hari pemeliharaan udang menunjukkan masih
dalam kisaran yang optimal (Tabel 1).
Pembahasan
Pertumbuhan panjang harian udang yang
diberi probiotik hasil fermentasi dengan
sumber karbon yang berbeda  lebih baik dari
perlakuan kontrol  (probiotik tanpa
fermentasi). Perbedaan pertumbuhan udang
dapat dikarenakan jumlah bakteri dalam media
fermentasi berbeda seperti pada Gambar 2
sehingga menghasilkan pertumbuhan udang
yang berbeda pula. Rendahnya pertumbuhan
bakteri pada perlakuan kontrol disebabkan
karena bakteri yang dihasilkan juga lebih
rendah dari pada probiotik yang telah
difermentasi. Bakteri probiotik pada kontrol
hanya menggunakan bahan organik yang
tersedia secara alami di air untuk
memperbanyak diri sedangkan pada perlakuan
lainnya terdapat bahan organik yang sengaja
ditambahkan sebagai sumber karbon untuk
menghasilkan energi bagi bakteri dalam
memperbanyak koloninya. Menurut
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Tabel 1. Kualitas air
(gula, pati dan selulosa) sebagai makanan
untuk menghasilkan energi dan tumbuh
melalui pembentukan protein dan sel-sel baru.
Pemanfaatan probiotik dengan jumlah
bakteri yang berbeda akibat penambahan
sumber karbon dalam pemeliharaan udang
menghasilkan pertumbuhan yang berbeda.
Pada penelitian Hadi dkk. (2006)  kombinasi
probiotik dengan sumber karbon memberikan
hasil terbaik selama pemeliharaan yaitu
pertumbuhan rata-ratanya 0,97± 0,06
gram/hari sedangkan pemberian probiotik saja
pertumbuhan rata-ratanya 0,86 ± 0,06.
Pertumbuhan udang tertinggi terdapat
pada perlakuan penambahan
tapioka.Tingginya pertumbuhan udang pada
penambahan tapioka dikarenakan jumlah
koloni bakteri yang dihasilkan saat fermentasi
juga tinggi. Hal yang sama ditemukan oleh
Suwoyono dkk. ( 2012) bahwa kombinasi
probiotik dengan sumber karbon tapioka
memberikan pertumbuhan panjang harian (%)
udang tertinggi yaitu 6,446±0,202 dari pada
tanpa penambahan sumber karbon yaitu
5,963±0,491.
Pertumbuhan udang pada penambahan
tepung jagung dan dedak lebih rendah dari
penambahan tapioka yang kemungkinan
disebabkan karena jumlah bakteri dalam
probiotik yang digunakan tidak sebanyak pada
penambahan tapioka. Tapioka memiliki
jumlah sumber karbon paling banyak
dibanding bahan sumber karbon lain yaitu
sebesar 86,9% untuk setiap 100 g bahan
(Murtidjo, 2002) sehingga mempengaruhi
jumlah koloni bakteri yang tumbuh.
Jumlah bakteri probiotik yang diberikan
dalam pemeliharaan udang dapat berpengaruh
terhadap pertumbuhan udang, dimana bakteri
tersebut dapat membantu memperbaiki
kualitas air dan proses pencernaan usus udang,
sehingga memberikan pertumbuhan yang
baik. Efek tersebut muncul jika jumlah bakteri
hidup sampai di saluran pencernaan lebih dari
106 CFU/ml (Kurman dan Rasic, 1991 dalam
Shimakawa dkk., 2003 ). Menurut Irianto
(2003) probiotik dapat mengatur jumlah
mikrobia pada usus, menghalangi
mikroorganisme patogen dalam usus dengan
melepas enzim yang membantu proses
pencernaan makanan sehingga dapat
mempercepat pertumbuhan udang. Aktivitas
enzim dalam pencernaan udang mampu
membantu pemecahan bahan nutrien seperti
karbohidrat, lemak, dan protein dalam
pencernaan udang sehingga menyebabkan
peningkatan pertumbuhan udang. Menurut
Irianto (2003) bakteri dalam saluran
pencernaan udang akan mensekresikan enzim-
enzim pencernaan seperti protease dan
amylase.
Populasi bakteri probiotik yang terlalu
tinggi juga dapat menimbulkan persaingan
sesama jenis bakteri dalam pengambilan
nutrisi atau substrat dalam saluran pencernaan
sehingga saluran pencernaan terhambat dan
sekresi enzim pun menurun (Atlas dan Richard
1993; Gatesoupe 1999 dalam Anggriani dkk.,
2012).
Jumlah koloni bakteri pada penambahan
tapioka hari ke-7 yaitu 3.69x1011 CFU/ml
sudah tergolong tinggi. Putra dkk. (2014)
menyebutkan bahwa  jumlah total koloni
bakteri 2,4x 105 CFU/ml sudah dikatakan
tinggi.
Jumlah koloni bakteri pada penambahan
jagung dan penambahan dedak pada hari ke-7
sangat rendah yaitu 2.70x1011 CFU/ml, dedak
2.16x1011 CFU/ml, namun pada hari ke-30
jagung dan dedak mengalami peningkatan
yaitu 2.27 x1011 CFU/ml dan 3.02x1011
CFU/ml. Hal ini disebabkan pada awal
fermentasi dengan penambahan sumber
karbon jagung dan dedak, bakteri masih
Parameter Pelakuan Kisaran optimumA B C D
Suhu (0C) 25.1-26.7 25.2-27.6 25.2-27.6 25.2-27.6 16-32 (Cholik, 1998)
D0 (mg/L) 4.28-5.78 4.5-5.79 4.19-5.59 4-5.5 >3 mg/l (Haliman, 2005)
Salinitas
(mg/L)
30-35 30-35 30-35 30-35 30-53 (Gunarto, 2007)
pH 8-9 8-9 8-9 8-9 7.5-8.5
Amoniak
(mg/L)
0.068a 0.035b 0.067a 0.065a 0,03–0,25 ppm
(Adiwijaya dkk., 2003)
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beradaptasi dengan lingkungan.  Menurut
pendapat Darwis dkk. (2008) bahwa pada awal
fermentasi aktifitas enzim masih sangat
rendah. Aktivitas enzim akan meningkat
sejalan dengan bertambahnya waktu
fermentasi dan menurun pada hari ke-10.
Selain itu, kandungan energi yang tinggi,
protein kasar, lemak kasar, dan bahan kering
yang terkandung dalam jagung dan dedak
mempengaruhi pertumbuhan bakteri
(Kiay,2014). Kandungan serat kasar yang
dimiliki jagung dan dedak lebih tinggi
dibanding tapioka. Kandungan serat kasar
jagung 1,63%, lemak kasar 7,78%, protein
kasar 7,35% dan bahan ekstrak tanpa nitrogen
(BETN) 81,35%  (Umam dkk., 2014). Pada
kandungan dedak bahan keringnya 86,5%,
protein kasar 10,8%, serat kasar 11,5%, lemak
5,1%, bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN)
50,4% (Garsetiasih dkk., 2003 dalam Indah,
2016). Sedangkan tapioka hanya memiliki 2%
kandungan serat kasar.  Dimana, bahan kering
dan serat kasar  yang cukup tinggi pada jagung
dan dedak membutuhkan waktu lama untuk
difermentasi oleh bakteri sehingga
peningkatannya jumlah koloninya terjadi
dalam rentang waktu yang lebih lama.
Menurut Tilman, dkk  (2005), kadar Serat
kasar yang terlalu tinggi dalam suatu bahan
akan menyebabkan kecernaan nutrien akan
semakin lama.
Jumlah koloni bakteri pada hari ke 30
tidak terdapat perbedaan yang signifikan antar
perlakuan, dikarenakan jumlah sumber energi
yang tersedia dalam fermentasi berkurang
seiring lamanya waktu fermentasi. Menurut
Mades dkk. (2013) Semakin  lama waktu
fermentasi maka nutrisi yang tersedia selama
proses fermentasi akan habis dimanfaatkan
oleh bakteri. Oleh sebab itu, dilakukan
fermentasi ulang seperti tahap pertama
fermentasi. Pada penelitian Nurbaya (2012),
melakukan fermentasi probiotik selama 7 hari
dengan jumlah bakteri yang dihasilkan
mengalami peningkatan yang puncaknya
terjadi pada hari ke-6 dengan jumlah bakteri
109-1011CFU/ml, namun pada hari ke 7
mengalami penurunan. Sedangkan pada
penelitian Ferdaus dkk. (2008) tentang waktu
fermentasi terhadap perolehan asam laktat dari
kulit pisang menghasilkan jumlah bakteri
meningkat sampai pada hari ke 20 dan untuk
waktu fermentasi yang lebih lama dari 20 hari,
tidak ada peningkatan jumlah bakteri.
Survival rate merupakan tingkat
kelangsungan hidup selama pemeliharaan
mulai dari ditebar benih sampai
panen.Kelangsungan hidup udang vanname
selama pemeliharaan tidak berbeda antar
perlakuan dikarenakan selama pemeliharaan,
udang tidak mengalami kematian sehingga SR
nya 100%. Tingginya tingkat SR didukung
oleh pemberian probiotik hasil fermentasi.
Probiotik dapat memperbaiki kualitas air dan
ketahanan tubuh udang sehingga tidak mudah
terserang penyakit. Kualitas air selama
pemeliharaan sangat baik dan mendukung
untuk kehidupan udang vanname sehingga
tidak ada faktor yang dapat menyebabkan
kematian selama pemeliharaan.
Kisaran suhu yang diperoleh selama
penelitian adalah 25,1-27,6oC.  Nilai  suhu
tersebut merupakan kisaran optimal bagi
pertumbuhan udang vanname. Haliman dan
Adijaya (2005) mengemukakan bahwa suhu
yang optimal untuk pertumbuhan udang
vannamei berkisar dari 25–32oC.Kandungan
oksigen terlarut selama penelitian berkisar
antara 4-5.79 mg/l. (Clifford 1998 dalam
Gunarto dkk 2009), melaporkan bahwa level
DO minimum untuk kesehatan udang 3,0 mg/l
dan DO yang potensial menyebabkan
kematian adalah < 2,0 mg/l. Derajat keasaman
(pH) pada bak pemeliharaan selama penelitian
adalah 8-9 untuk semua perlakuan. Haliman
dan Adijaya (2005) mengemukakan bahwa pH
yang ideal untuk udang vaname berkisar dari
7,5 dan 8,5. Salinitas air pada awal penebaran
30 ppt  disetiap bak dan setiap minggunya
meningkat hingga mencapai 35 ppt. Haliman
dan Adijaya (2005) mengemukakan bahwa
udang vaname muda yang berumur 1-2 bulan
memerlukan kadar garam 15–25 ppt agar
pertumbuhannya dapat optimal, setelah
umurnya lebih dari 2 bulan, dan pertumbuhan
relatif baik pada kisaran salinitas 5–30 ppt.
Pemberian probiotik dapat menurunkan
kisaran ammonia.Kandungan ammonia tinggi
dapat dikarenakan sisa pakan dan feses udang
yang menumpuk didalam air pemeliharaan.
Amonia sangat berbahaya bagi kehidupan
udang karena dapat menyebabkan kematian
pada udang. Probiotik mampu menurunkan
kadar ammonia yang tinggi dalam tambak.
Boyd (1990) mengemukakan bahwa ammonia
akan diubah menjadi nitrit oleh adanya
aktivitas bakteri Nitrosomonas sp. dan
selanjutnya nitrit akan segera diubah menjadi
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nitrat oleh adanya aktivitas bakteri Nitrobacter
sp. Kondisi optimal untuk kedua proses
tersebut adalah apabila jumlah oksigen
mencukupi, kapasitas buffer baik, pH netral,
dan suhu air rendah. Sedangkan Menurut
Suwoyo (2010), probiotik Bacilus sp. dan
Pseudomonas sp. mampu mengurai bahan
organik sisa pakan dan feses secara cepat
sehingga tidak terjadi akumulasi yang
berlebihan di dasar tambak
Rata-rata kandungan amonia pada kontrol
0.068 mg/l, tapioka 0.035 mg/l, dedak 0,067
mg/l, dan jagung 0.065 mg/l. Kandungan
amonia pada pemberian probiotik yang
menggunakan sumber karbon tapioka adalah
paling rendah dibandingkan dengan
penggunaan probiotik lainnya. Meskipun
demikian kandungan ammonia diatas masih
dapat ditolerir oleh udang. Menurut Boyd
(1990) kandungan ammonia yang aman bagi
kehidupan udang adalah dibawah 0,1 ppm,
sedangkan Adiwijaya dkk. (2003)
menyebutkan bahwa konsentrasi ammonia
yang optimal udang vaname adalah 0,03–0,25
ppm.
Kesimpulan
Tapioka sebagai sumber karbon dalam
fermentasi probiotik menghasilkan jumlah
koloni bakteri probiotik yang lebih tinggi
dibandingkan dengan  penggunaan tepung
jagung dan dedak. Aplikasi hasil perbanyakan
bakteri probiotik yang menggunakan tapioka
sebagai sumber karbon dalam pemeliharaa
udang menghasilkan pertumbuhan yang lebih
tinggi dan amonia yang lebih rendah
dibandingkan dengan probiotik yang
diperbanyak dengan menggunakan dedak dan
tepung jagung untuk pemeliharaan udang
vanname.
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